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Die Erfindung betrifft einen Troiranelkocher zum Kochen von kor- 
nigem Gut, insbesondere Maisgrits zur Herstellung von Corn- 
flakes, mit einem urn eine Achse drehbaren Behalter, mit Dlisen, 
die in den Behalter hineinreichen, die mit Leitungen verbunden 
sind, durch die ein gasformiges warmetragendes Medium in den 
Behalter einfiihrbar ist, wobei zumindest zwei umfanglich ver- 
teilte Dusen vorgesehen sind, wobei jeweils eine Diise in einem 
mit Gut beladenen Bereich miindet und zumindest eine in einem 
gutfreien Bereich miindet. 



Trommelkocher 



caer-artiger Trommelkocher ist bspw. unter der Typenbezeich- 
DSCK der Firma Gebr. Buhler AG, Uzwil, Schweiz, bekannt. 



-sex vergleichbarer Trommelkocher ist von der Firma APV Baker, 

^-terborough, England unter der Bezeichnung "Rotary cereal 
<c^o5cer" bekannt. 

X^ie Achse des drehbaren Behalters verlauft horizontal, der Be- 
Itxalter selbst hat ~eine etwa faBformige Kontur. Im Behalter ist 
das zu behandelnde kornige Gut, bspw. Maisgrits, in Wasser auf- 
genommen, der Behalter ist bis iiber die Halfte mit diesem 
Gut/Wassergemisch gefullt. 

Zur Warmezufuhr sind Diisen in der Behalterwand vorgesehen, die 
liber langs der AuBenseite des Behalters geflihrte Leitungen mit 
einem heiBen gasformigen Medium, namlich heiBem Wasserdampf, 
versorgt werden. Die Anordnung der Diisen ist so, daB die Diisen- 
gruppen in etwa diametral gegeniiberliegen. Alle Leitungen bzw. 
Dusengruppen sind iiber miteinander kommunizierende Leitungen 
aus einer gemeinsamen Versorgungsquelle versorgt. Das heiBt, 
der Dampf wird gleichzeitig alien Leitungen und alien Diisen zu- 
gespeist • 

Im praktischen Einsatz wurde allerdings festgestellt , daB der 
Dampf nur uber diejenigen Diisen in das Innere des Behalters 
eintritt, die nicht in den mit dem Gut/Wassergemisch beladenen 
Bereich miinden. Das sind jeweils die Diisen, die sich bei der 
Drehbewegung oberhalb des Gut/Wassergemisches befinden. 

In diejenigen DUsen, die sich jeweils gerade unterhalb 
des Gut/Wassergemisches befinden, die also in den mit Produkt 



beladenen Bereich* miiiiden, dringt kaum Medium ein, da der Gegen- 
druck des im BehSlter'^auf genommenen Gut/Wasserpemisches so groB 
ist, daJ3 das Medium nicht in nennenswertem- Atfsmafifidurch diese 
Dusen eintreten kann. ^ 

Dies beruht darauf , dafl das uber samtliche Leitungen gleichzei- 
tig zugespeiste «Gas sich den Weg des geringsten Widerstandes 
sucht:, die^ser ^bels-teht: bei den Dusen, die nicht in das 
Gut/Wassergemisch eingetaucht sind. 

Selbst ein Erhohen des Druckes fuhrt nicht dazu, daI3 das Gas 
uber die Dlisen eingefuhrt wird, die in den mit Gut beladenen 
Bereich einmiinden. 

Dies fiihft ^n ton* dazu > dal3 ein sehr schlechter Warmeiibergang von 
dem zugefiihrten warmef iihrenden Me'dium ^zu^der sich im Behalter 
urawalzenden Gut/Wassermasse , also die "Mi^cK^ung .Wasfeer und 

dem zu behandelnden Maisgrits, stattfindet. Der Warmeaustausch 
findet im wesentlichen an der Oberflache der sich im Quer- 
schnitt nierenformig umwalzenden Masse und dem dariiber befind- 
lichen Dampfraum statt. 

Da lauf end neues warmef uhrendes- Medatun^ *f ur den Kochvorgang zu- 
gefiihrt werden mufl, miissen zusatzliche Vcjrkehrungen* -vorgesehen 
werden, damit auch gasformiges Medium wieder aus dem Behalter 
abgefiihrt werden kann, was iiber Offnungen erfolgt, die iiber dem 
Gut/Wassergemisch liegen. Dabei besteht dann die Gefahr, daJ3 
f f isTch ' zugefuhrtes Medium, ohne dafl es in groBen Warmeaustausch 
mit der umgewalzten Wasser- "^^bzw.^Gutmenge getreten ist, wieder 
abgefiihrt wird. 
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Dies hat den erheblichen Nachteil, daB sehr lange Kochzeiten 
notwendig sind, wobei die Gefahr besteht, dai3 in aui3eren Berei- 
chen der lange Zeit gekochten Maiskorner schon Gelatinierungs- 
vorgange an der Starke stattfinden, im Inneren des Maiskorns 
aber der Kochvorgang noch nicht zu dem gewiinschten Ergebnis ge- 
fuhrt hat, dort noch ein sogenannter "weiBer Punkt" an unge- 
kochtem Starkematerial besteht. 

Dies fiihrt bei der Weiterverarbeitung dazu, daJ3 nach dem Walzen 
der Korner zu Plattchen Bereiche in diesen entstehen, die nicht 
gelatinierte Bereiche aufweisen. Im nachfolgenden Rostvorgang 
entstehen Cornflakes, die im nicht durchgekochten Bereich (wei- 
J3er Punkt) helle Verfarbungen aufweisen, die keine eigent lichen 
Blisters (Blaschen) enthalten und statt dessen in diesen Berei- 
chen eine Backstruktur , namlich eine blatterteigartige ge- 
schlossene Struktur, aufweisen. 

EnergiebilanzmaiJig gesehen ist dieses Kochverf ahren auBerst un- 
giinstig. 

Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfindung, einen Trommel- 
kocher der eingangs genannten Art dahingehend weiterzuent- 
wickeln, daJ3 ein effizienter Warmeaustausch bzw. Kochvorgang 
stattfindet, der zu kurzeren Kochzeiten fiihrt und mit dem zu- 
satzlich ein gutes und gleichmaBiges Kochergebnis erzielt wird. 

Erf indungsgemaB wird die Aufgabe dadurch gelost, daB eine Steu- 
ervorrichtung vorgesehen ist, uber die jeweils nur diejenigen 
Dusen mit Medium versorgt werden, die gerade im mit Gut belade- 
nen Bereich mlinden. 
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Diese Mai3nahme hat den Vorteil, daB nunmehr das gasformige Me- 
dium ausschlieBlich durch die Dusen eingefiihrt wird, die im mit 
Gut beladenen Bereich miinden^ also unter der Wasseroberf lache 
liegen, so dai3 dann das Medium direkt in das Wasser eingeblasen 
wird und dort intensiv sowohl mit dem Wasser als auch mit dem 
zu behandelnden Gut in Warmeaustausch tritt. 

Durch diese Zwangsf uhrung wird eine wesentlich gezieltere, ra- 
schere und effektivere Warmeiibertragung bewerkstelligt , die in 
wesentlich kiirzerer Zeit zu einem gleichmaBigen und hervorra- 
genden Kochergebnis fuhrt. Das eingefuhrte Gasmedium perlt 
gleichmaBig verteilt durch die Dusen in das zu erwarmende Gut/ 
Wassergemisch ein. 

Durch die gezielte Einfiihrung des Mediums in das Gut/Wasser- 
gemisch kann der Behalter wesentlich hoher befiillt werden, so 
daJ3 bei gleicher BaugroBe wesentlich mehr Gut behandelt werden 
kann. Ein volumengroBes Druckpolster , das beim Stand der Tech- 
nik zum Warmeaustausch notwendig war^ ist nun nicht mehr erfor- 
derlich, der Dampfraum dient ausschlieBlich zur Entluftung. 

Somit wird die Aufgabe vollkommen gelost. 

In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung ist die Steuer- 
vorrichtung so ausgebildet, daB iiber diejenigen Diisen^ die ge- 
rade nicht im mit Gut beladenen Bereich munden, der Behalter 
entliiftbar ist. 

Diese MaBnahme hat nun den zusatzlichen erheblichen Vorteil^ 
daB eine sehr gezielte und gleichmaBige Durchfiihrung des 
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warmefiihrenden Mediums durch den Behalter erzielt wird, d^h. 
einerseits tritt das warmef iihrende Medium direkt in das 
Gut/Wassergemisch ein, durchstromt dieses und wird liber die Dii- 
sen, die sich gerade oberhalb der Gut/Wassergemischoberf lache 
befinden, wieder aus dem Behalter abgefiihrl:. 

Ein Druckaufbau laJ3t sich dadurch im Trommelkocher einfach ein- 
stellen. 

Die Diisen arbeiten somit dann, wenn sie eingetaucht sind, als 
Einblasdiisen, wenn sie sich iiber der Wasseroberflache befinden 
als Entluf-tungsdusen • 

In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung sind diametral 

s 

gegenuberliegende Dusen vorgesehen. 

Diese an sich bekannte MaBnahme hat steuertechnisch den Vor- 
teil, daJ3 die Umschaltvorgange gezielt und einfach durchgefuhrt 
werden konnen, d.h. in einem bestimmten Drehwinkelbereich ar- 
beitet eine Duse im Einblasmodus, in dem nachsten bestimmten 
Winkelbereich im Entliiftmodus. 

In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung sind langs der 
Drehachse des Behalters gesehen mehrere Dusen angeordnet. 

Diese Maflnahme hat den Vorteil, daJ3 durch die mehreren Dusen ^ 
insbesondere bei sehr groBen Trommelkochern, an mehreren Stel- 
len das warmef iihrende Medium eingeblasen werden kann, so dai3 
eine besonders gleichmaflige und rasche Warmeverteilung gewahr- 
leistet ist. 
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In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung weist die Steuer- 
vorrichtung eine Mehrwegdurchf iihrung auf, durch die Median zum 
Behalter gefiihrt werden und von diesem wieder abgefuhrt werden. 

Mehrwegdurchf iihrungen als stationare Bauelemente, die mehrere 
Medien getrennt einem sich drehenden Behaltnis zufuhren^ sind 
als kompakte fertige Bauteile erhaltlich, so daJ3 eine einfache 
und wenig aufwendige Steuerung ermoglicht ist. 

Uber die Mehrwegdurchf iihrung kann dann nicht nur das warme- 
fuhrende Medium zu- bzw. abgefuhrt werden, sondern bspw. auch 
das Wasser, in dem die Maisgrits gekocht werden und ggf. auch 
Aroma- Oder SiiBstoffe nach und nach zugefiihrt werden. Es konnen 
auch zusatzlich noch Spiilmediendurchf iihrungen vorgesehen sein, 
so daJ3 nach Entleeren des Trommelkochers iiber die Steuervor- 
richtung auch ein Reinigen durchgef iihrt werden kann. 

Es versteht sich, dal3 die vorstehend genannten und die nachste- 
hend noch zu erlauternden Merkmale nicht nur in den angegebenen 
Kombinationen, sondern auch in anderen Kombinationen oder in 
Alleinstellung einsetzbar sind, ohne den Rahmen der vorliegen- 
den Erfindung zu verlassen. 

Die Erfindung wird nachfolgend anhand eines ausgewShlten Aus- 
fiihrungsbeispiels in Zusammenhang mit den beiliegenden Zeich- 
nungen naher beschrieben und erlautert. Es zeigen: 

Fig. 1 stark schematisiert und teilweise geschnitten eine 
Seitenansicht eines Trommelkochers, 
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Fig. 2 



eine Darstellung eines zu behandelnden Maisgrits, 



Fig. 3 



eine weitere Bearbeitungsstuf e eines solchen Grits 
nach Pressen zwischen Walzen, 



Fig. 4 



ein endfertiges Cornflake^ wie es angestrebt werden 
soil, und 



Fig. 5 



ein Cornflake, das entsteht, wenn das Maisgrit un- 
gleichmafiig gekocht wurde. 



Ein in Fig. 1 dargestellter Trommelkocher ist in seiner Gesamt- 
heit mit der Bezugsziffer 10 bezeichnet. 

Der Trommelkocher 10 weist einen liegenden, etwa faflformigen 
Behalter 12 auf, der um eine horizontale Drehachse 13 drehbar 
ist. 

Der Behalter 12 ist liber seitliche Lager 14, 15 drehbar gela- 
gert in Standern 16 und 18 auf genommen. Uber einen Ketten- 
antrieb 20, der mit einem Antriebsmotor 22 verbunden ist, wird 
der Behalter um die Drehachse 13 drehangetr ieben • 

Eine erste Leitung 24 ist langs einer Mantellinie langs der 
Aui3enseite des Behalter s 12 gefuhrt und verbindet zwei Dusen 2 6 
und 27, die in das Innere des Behalters 12 miinden. Jede Diise 
26, 27 ist dabei mit einem Sieb 28 versehen. 

Dieser Leitung/Dusenanordnung diametral gegenliberliegend ist 
eine weitere Leitung 29 langs der AuBenseite gefuhrt, die zwei 



Diisen 30 und 31 versorgt, die ebenfalls im Inneren des Behal- 
ters 12 miinden. 

Beide Leitungen 24 und 29 miinden in eine Steuervorrichtung 32^ 
die mit einer Mehrwegdurchf uhrung 34 versehen ist. 

Die Steuervorrichtung 32 ist mit einer Versorgungs/Steuer- 
einheit 40 verbunden, liber die die spater zu beschreibenden 
Medien und Steuervorgange versorgt bzw. gesteuert werden. 

Der Behalter 12 ist mit einem hier nicht dargestellten Deckel 
versehen^ liber den das zu behandelnde Gut, bspw. Maisgrits, 
eingeflihrt bzw. entnommen werden kann. 

Maisgrits sind Maiskorner, die entkeimt und geschalt werden 
sind. 

Zusatzlich zu dem Maisgrits wird Wasser in den Behalter 12 ein- 
geflihrt, wobei die Flillhohe erheblich liber der Hohe der Dreh- 
achse 13 liegt, wie das in Fig. 1 angedeutet ist. 

Zum Kochen der im Behalter 12 auf genommenen Produktmenge , also 
des Gemisches aus Wasser und Maisgrits, wird heifier Dampf mit 
etwa 120 ®C und einem Druck von etwa 1 bis 2 bar zugefiihrt. 

Entsprechend der Erfindung ist die Schaltung bzw. Steuerung 
liber die Steuervorrichtung 32 derart, daB das Medium 35 jeweils 
nur der Leitung zugespeist wird, die diejenigen Diisen versorgt, 
die im mit Produkt versehenen Bereich 33 miinden. 
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In der Darstellung von Fig. 1 ist das die Leitung 24, die die 
Diisen 26 und 27 versorgt. 

Das Medium 35 wird also iiber die Zufiihrung 38 , die Steuervor- 
richtung 32, die dazu eine Mehrwegdurchf iihrung 34 aufweist, der 
Leitung 24 und von dieser den Diisen 26 und 27 zugespeist. Uber 
die Siebe 28 tritt das Medium 35 feinstperlig verteilt in das 
Produkt ein, wie das in Fig. 1 durch die Stromungspfeile und 
das Perlen angedeutet ist. Dadurch kann ein intensiver, rascher 
und gleichmaBiger Warmeiibergang vom Medium 35 auf das im Behal- 
ter 12 aufgenommene Gut/Wassergemisch stattfinden. Hat das 
Medium 35 das Gemisch durchstr5mt, also die Flussigkeitsmenge 
verlassen, stromt es zu den diametral gegeniiberliegenden Diisen 
30 und 31 und kann iiber diese und die Leitung 29 vom Behalter 
12 abgefiihrt werden. Die Leitung 29 fiihrt also das Medium iiber 
die Mehrwegf iihrung 34 zu einer Entliiftung 36. 

In der in Fig. 1 dargestellten Stellung, die einer Momentan- 
aufnahme des sich drehenden Trommelkochers 10 entspricht, ar- 
beiten somit die Diisen 26 und 27 im Einblasmodus, die Diisen 30 
und 31 im Entliif tungsmodus . Dieser wird solange beibehalten, 
bis die Diisen 26 und 27 in den mit Produkt beladenen Bereich 33 
miinden. Haben die Diisen 26 und 27 diesen Bereich verlassen, 
werden diese auf den Entliif tungsmodus umgeschaltet , zwischen- 
zeitlich haben die Diisen 30 und 31 den mit Produkt beladenen 
Bereich 33 erreicht und werden dann vom Entliif tungsmodus auf 
den Einblasmodus umgeschaltet , was automatisch und zwangs- 
gesteuert durch die Mehrwegdurchf iihrung 34 der Steuervorrich- 
tung 32 bewerkstelligt wird. Dadurch ist es moglich, in kurzer 
Zeit ein Produkt, bspw. die Maisgrits 42, in den gewiinschten 
gekochten Zustand iiberzuf iihren. 



Gegenuber vergleichbaren Apparaturen aus deiti Stand der Technik^ 
wie sie eingangs beschrieben sind, also mit gleicher GroBe und 
Mengendurchsatz, bei denen die Behandlungszeiten im Bereich von 
120 bis 150 Minuten dauern, konnte eine Reduzierung dieser Be- 
handlungsdauer um 20 bis 30 % erzielt warden, Dariiber hinaus 
wurde nicht nur eine Reduzierung der Behandlungszeit erzielt, 
sondern schon nach dieser kurzen Behandlungszeit wurde ein ein- 
wandfrei gekochtes Produkt erhalten. Die Beladung ist auBerdem 
um ca. 20 % hoher als bei herkdntmlichen Trommelkochern, 

In Fig. 2 ist ein Maisgrit 42 dargestellt, das entsteht, wenn 
der Kochvorgang zu lange und mit unzureichendem Warmeaustausch 
durchgefuhrt wird. 

Dabei entsteht ein Grit, an dessen auBeren Bereichen 46 schon 
durch die lange Behandlungszeit die Starke gelatiniert ist, al- 
so eine klebrige auBere Schicht entstanden ist. 

Im inneren Kern sind noch keine Kochvorgange abgelaufen, d.h. 
es existiert der sogenannte weiBe Punkt 44. 

Wird ein solches Grit 42 anschlieBend weiterbehandelt , also 
zwischen Walzen gepreBt, so entsteht ein PlSttchen 48, wie es 
in Fig. 3 dargestellt ist, das Bereiche 50 enthalt, die noch 
ungekocht sind. Wird nun ein solches Plattchen gerostet, um zu 
dem eigent lichen Cornflake zu gelangen, so entsteht ein Corn- 
flake 56, wie es in Fig. 5 dargestellt ist. Dieses Cornflake 56 
weist an den unvollstandig gekochten Stellen eine backstruktur- 
ahnliche blatterteigartige Oberflache 55 auf . In diesem Bereich 
weist das Cornflake 56 unerwunschte helle Verfarbungen auf. 
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Es entstehen nur wenige der gewiinschten Blister 58. 

Mit dem nun erf indungsgemaJi ausgestatteten Troiranelkocher 10 
kann ein Maisgrit erhalten werden^ das wesentlich gleichmaBiger 
und rascher durchgekocht ist, so daJ3 weder aui3ere verklebte 
Schichten 46 entstehen, noch im inneren Kern ein weii3er Punkt 
44 verbleibt. 

Wird dann ein solches gleichmaBig behandeltes Maisgrit verar- 
beitet, entsteht nach dem Rostvorgang ein Cornflake 52, wie es 
in Fig. 4 dargestellt ist, das an seiner Oberflache gleichmaUig 
mit feinen kleinen Blistern 54 versehen ist. 

In Fig, 1 sind der Ubersichtlichkeit halber der Deckel und auch 
weitere Zuf iihrleitungen, z.Bo zum Zufuhren von Sirup oder zum 
Zufuhren von Wasser zum Reinigen und dgl., nicht dargestellt, 
die dann dementsprechend iiber die AuBenseite gefuhrt werden 
konnen . 




Patentansprtiche 

1. Trommelkocher zum Kochen von kornigem Gut, insbesondere 
Maisgrits (42) zur Herstellung von Cornflakes, mit einem 
um eine Achse (13) drehbaren Behalter (12), mit Dusen (26, 
27; 30, 31), die in den Behalter (12) hineinreichen, die 
mit Leitungen (24; 29) verbunden sind, durch die ein gas- 
formiges warmetragendes Medium (35) in den Behalter (12) 
einfuhrbar ist, wobei zumindest zwei umfanglich am Behal- 
ter (12) verteilte Diisen (26, 27; 30, 31) vorgesehen sind, 
wobei jeweils zumindest eine Diise (26, 27) in einen mit 
Gut beladenen Bereich (33) miindet und zumindest eine Duse 
(30, 31) in einem gutfreien Bereich (39) miindet, dadurch 
gekennzeichnet, dai3 eine Steuervorrichtung (32) vorgesehen 
ist, uber die jeweils nur diejenigen Diisen (26, 27) mit 
Medium (35) versorgt werden, die gerade im mit Gut belade- 
nen Bereich (33) miinden. 

2. Trommelkocher nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daJ3 
die Steuervorrichtung (32) derart ausgebildet ist, daJ3 
iiber diejenigen Diisen (30, 31), die gerade nicht im mit 
Gut beladenen Bereich (33) miinden, der Behalter (12) ent- 
liiftbar ist. 



3. 



Trommelkocher nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich- 
net, daJ3 diametral gegeniiberliegende Diisen (26, 27; 30, 
31) vorgesehen sind. 
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4. Trommelkocher nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dai3 langs der Drehachse (13) des Behalters 
(12) gesehen mehrere Dusen {26, 27; 30, 31) angeordnet 
sind. 

5. Trommelkocher nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dafl die Steuervorrichtung (32) eine Mehr- 
wegdurchfuhrung (34) aufweist, durch die Medien (35) ge- 
trennt zum Behalter fiihrbar sind, und von diesem wieder 
abfuhrbar sind. 



